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Ensemble Scolaire Européen

Entrées

Plats
principaux et
garnitures

Laitages et
desserts

Les menus sont susceptibles d’évoluer en fonction des arrivages et des mesures anti-gaspillage de la cuisine. *Chaque recette avec un label petit contenir un ou plusieurs pre

e dhef et don équipe vous soudaitent un bon afpetis !

Lundi
23 février

Segment de
pamplemousse

Croque Monsieur
5 6
Betterave en salade

=
Boulettes au boeuf
272 00¢€

Cabillaud aux épices
A4

Semoule couscous
5 13
Couscous de 1égumes

Tomme blanche givrée

AN

(d_,g Tiles 6
Yaourt nature sucré

6
Fruits au sirop

Fruits de saison

Mardi
24 février

Salade d’endives
4 13 14

Salade de pites, thon et
ceufs

4 5 11
Jambon blanc

Cordon bleu

5 6 13
Réti de veau au jus
Fripte |5
Poélée de légumes en
batonnicre

Frites

Carré frais
6

Yaourt velouté
€5 6

Compote de pommes

Mousse de marrons

Mercredi
25 février

Céleri rémoulade
2 9 10

Roulé au fromage
5 6 10

Escalope de porc a la

sauce charcutiere

A 4‘&;/
s, =

Haricots beurre citronnés

Pommes de terre

boulangere

A
=

Faisselle de vache

A

g._y-u./u- 6
Salade de fruits de saison

Jeudi
26 février

Tarte au fromage
5 6 10

Salade verte

$al_ade de lentlles

Lenite. 3
| 8

Roti d’agneau au jus

4 14

Escalope de volaille a la
sauce tomate

4 2 5 6 14
Carottes vichy

Pl 13

Macaronis
5 10

Saint Paulin
6

Yaourt nature sucré
) 6
Fruits de saison

Tarte au chocolat
3 5 6 10

Vendredi
27 février

Pizza
5 6
Asperges vinaigrette

Mortadelle
3 6

Boeuf braisé€ a la sauce

charcutiere
S A ¥ 9 14

c— =Rl

Fish and chips de colin
11

Purée de haricots verts

Ebly

5
Fourme du Lignon
R 6
Yaourt velouté

6

Compote de pommes

Salade de fruits de saison




Wonus duw scir

& chef et son équipe vous soubsaitens un bon appetis !

(Eufs mayonnaise Salade verte
Entrées ° % Salade composée Macédoine de légumes

Concombre 3 la creme  Salade de crozets 0¢
6 5

Brochette de poisson

) . . Saucisses et Merguez
Plats au citron Pizza maison ;. sl

.. P Cannellonis gratinés &
pPrimcipaux 4 256 26 O @ sra o1
: A1 . Chou-fleur au basilic
et Brocolis Poélée de légumes . i 6
. 5 %runmse de légumes -
garnitures - rts 2 Riz vilaf
Pommes dauphines P
5 10
i Camembert Saint Félicien Tome blanche Chevre biichette
Laitageset ¢ gale, 8 Gl 6
desserts . i
Tarte normande Glace Crépe Tartelette framboises
5 6 10 5 6 5 6 10 & 13

Les menus sont susceptibles d’évoluer en fonction des arrivages et des mesures anti-gaspillage de la cuisine. *Chaque recette avec un label pe



Segment de
pamplemousse

Boulettes au

boeuf

a¥/ 256
Couscous de
légumes

Semoule

5 13

Tomme blanche
givrée

G, (6

Fruits de saison

Salade verte

Cordon bleu
5 6 13
Poélée de
légumes en
batonniere

Yaourt velouté
& 6

Mousse de
marrons

Salade de
lentilles

2 A
tedaPuy =)

Escalope de
volaille a la sauce
tomate
2426614

Carottes vichy
13

Saint Paulin
6

Tarte au chocolat
3 5 6 10

Mortadelle
56
Boeuf braisé ala

sauce charcutiére
waT9as

Ebly
5

Yaourt nature

sucré
& 6

Salade de fruits
de saison

Les menus sont susceptibles dévoluer en fonction des arrivages et des mesures anti-gaspillage de la cuisine.
*Chaque recette avec un label peut contenir un ou plusieurs produits labellisés




Labels
’39 : Label Rouge

:BIO

:AOC

| :AOP

1 IGP

:STG

:HVE

: Péche Durable
:MSC
: RUP

: Produit de la ferme

C_, - Issu du commerce
équitable

: Local

& - Bleu Blanc Coeur
PN

i/ :VBF

<N

COURT

- VPF

: Circuit court

: Durable

: Volaille Frangaise

: Fait maison

Origines Allergenes

Boeuf et veau : Loire 1

2

LT V)

10

"

12

13

14

: Arachide

: Céleri

: Fruits a coque
: Crustacés

: Gluten

: Lait

> Lupin

: Mollusques
: Moutarde

: Oeuf

: Poisson

: Sésame

: Soja

: Sulfites

Les labels, les origines et les allergenes sont susceptibles d'étre modifiés selon les arrivages.



